Presburger kiflice

tezina: lako

za: 0 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 500 gmekog brasna

250 gputeraili masti (200 g)
2jgjeta

2 kaSikeSecera

1limun

lvanil Secer

20 gkvasca

1 dimleka

1 kaSicicaSecera

1 prstohvatsoli

Zafil:

¢ 350 gmlevenih oraha
200 gSecera

lvanil Secer

1 dimleka

50 gsuvog groza
1limun

po ukusucimet



Zapremaz:

e 27Uumanca

Priprema

U ciniju prosgjati brasno ili ga viljuskom rastresti, dodati kocke putera (stavilasam i kaSicicu masti), Secer, jaja,
rendanu koru limunai nado8li kvasac sa Secerom u toplom mleku.

Zamesititi testo koje ce biti glatko i nece se lepiti zaruke. Pokriti ga da narasta 30 minuta.

Dok testo narasta napraviti fil. Orahe i Secere popariti vrelim mlekom koje lagano dodajemo da masa bude
gusta. Umesati oprano groze, koje po zelji natopite u rumu ili orahovici, rendanu koru dobro opranog limunai
cimet.

Testo posle 30 minuta ce blago narasti, a pod rukom ce biti veoma penasto. Otkidati komadice testa oko 30 g tj.
velicine orahai dlanovima praviti kuglice koje ostavimo 15 minuta da narastaju.

Posle tog vremena svaku kuglicu oklagijom razvuci, ali samo u pravcu gore-dole. Staviti fila pa uvaljati kiflicu,
rukama je lagano tanjiti posebno zatvarajuci krajeve koji treba da budu tanki. Mozete testo okrenuti da duzi deo
bude do vas pa celom duzinom staviti fil, ostatak postupkajeisti.

Kiflicu saviti u obliku slova s (cirilicnog). Ove cuvene kiflice mogu se puniti i makom, au tom slucgju se
savijgju u obliku slova u.

Poreati ih u pleh oblozZen peki papirom. Svaku kiflicu premazati umucenim Zumancem. Treba da odstoje bar
pola sata u frizideru.

Peci ih u rerni na 180'C oko 15-20 minuta.

Kad se prohlade sluZiti ih. | sutradan budu mekane.

Savet



Ove cuvenekiflice , koje dugo nisam pravila, prave se vise od jednog veka tako da se i danas mogu jesti u
cuvenim poslasticarnicama. Bratislave, Becai Budimpeste. Poznate su i kao Bratislavske ili Pozunske kiflice.
Ono po cemu se prepoznaju sem fantasticnog ukusa jei cuvenasara” zirafa' zakoju je potrebno malo vise
vremenakoje jaova put nisam imala. Kiflice se premazuju 2-3 putaiz raznih pravaca aizmedju se susi
zumance. Mozdaimamalo vise poslaali njihov ukus vredi utrosenog vremena.



